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| WAIA WASZ A ZYD CZEDA Z ORAZOOCE A OOO O OWO A DOZÓR 
Spis rzeczy: — Gospodarstwo wiejskie: O marglu i marglowaniu roli. —Gos podarstwo domowe. 
Oroszeniu lnu na śniegu: — Pewny sposób oswobodzenia owsa zstęchłćj woni. — O oszczędzaniu drzewa.— 
Technika: Otworzeniu się cukru, droźdzy i fermentacyi w piwowarstwie 1 gorzelnictwie (dokon- 
czenie). ż ? s >, g z E 


Gospodarstwo Wiejskie: = = ` 


O marglu i marglowaniu roli. 
Panie Redaktorze! 


Powodowany odpowiedzią Redukcyi, tyczącą się oznaków obecności w ziemi marglu w Nras 
45 Ziemianina zamieszczoną, mam zaszczyt przesłać w tej mierze moje spostrzeżenia. Jeżeli 
Redakcya sądzi że nie będą bez użytku dla naszych agronomów, proszę o umieszczenie ich 
w Tygodniku. W razie gdyby ten ważny przedmiot ita, przez same przyrodzenie przysposo- 
biona dźwignia rolnictwa, ściągnęła na siebie tak zasłużoną uwagę naszych gospodarzy, chętnie 
na żądanie Pedakcyi, doświadczenia moje o skutkach marglowania do publicznej podam wiado- 
mości. Zostaję i. t. d. olf z Cielądzia 

pód Rawą. 
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0 marglu. ns crispus), Jeżyny (Rubus fruticosus), i Skrzyp 
s polny (equiselum arvense) są oznakami pra- 
Od lat kilku zajęty jestem poszukiwaniem wie pewnemi obecności onegóż. Znajduje się 
marglu; przekonałem się atoli, że Oset (cardu- w szczytach pagórków; częściej jednak przy 


pochyłościach onychże; €; 


na parowy i przerwy przez wodę zrządzone; - 


w takich to miejscach, po spłukaniu wierźchnich 
warstw ziemi, zupełnie odkryty napotykać się 
daje. 
O ile miałem sposobność poznania składów 
ziemi w maszćj Gubernii, przekonałem się, 
że w gruntach: gliniastych, prawie zawsze się 
znajduje. 
Trudniejsze poszukiwanie go w gruntach pia- 
sczystych; bo chociaż i pod temi bywa, to jednak 
w, znacznej głębokości; przez co .dobywanie 
marglu utrudzonóm i.zbyt kosztownem się 
« staje. Zwykle ostatnia warstwa ziemi nad nim, 
składa się. z czystej gliny. Radzę przeto na- 


przód szukać go w miejscach, w których glina: 


do cegielniów brana była. Strycharze nasi 


dokładnie go- znają; «lecz nie jako znargiel, bo 
tak zwykle nazywają kamienie wapienne, cza- 
sami w glinie, a prawie zawsze W. marglu się 
znajdujące; lecz jako glinę chudą. i kruchą, na 


wyrobienie cegły nie zdalną. 


Różne znalazłem u siebie gatunki marglu; 
ciemno brunatny, używany przezemnie do na- 
wożenia pól; žöłty, czarny podobny do ilu, 
sino-niebieski przez rolników niemieckich bardzo 
ceniony, 1 pod torfem zupełnie niebieski, na- 
kształtu farbki używanej do bielizny, , Wolf. 


H Redakcya* uprzejme składa podziękowanie 


Wiel. Wolfowi za nadesłany art. i mocno upra» ” 


sza 0 udzielanie jej nie już tylko wypadków 
marglowania, tego zaiste nader ważnego środka 
podniesienia rolnictwa, ale i wszelkich innych 
postrzeżeń, jakich Wmu Wolfowi wyrozumowa- 
na praktyka, zapewne dostarcza. 
Marglowinie, jak się ńależalo spodziewać, 
zwróciło na siebie uwagę rolników niemieckich 
pod czas ich zgromadzenia w r. z. w Doberan. 
Ważniejsze w tćj mierze rozprawy, jako sku- 


r 
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uważać przeto -nalcży, . 
 kszania plonów, zamieszcza hed., w przekonaniu, 


“sze wystawiatoby równie smutny obraz jaki 


iki najświeższych wypadków tego sposobu zwię« 


iż rzeczywiście pod wielu wena zasługują 


na uw agę rolników. 


Do rozpraw w Doberan podano Eo naste- 
pujące pytania. z 
1 "W uplynionych 25 Tatacif, niemal BBE 
marglowano w Meklemburgskićm i nad wszel- 
kie oczekiwania pomyślne otrzymano Gaz 


Jakież wciągu tego czasu poczyniono spostrze- 


żenia co do ilości: używać: się: mającego MAT- 


glu i jego trwania? “Sy 
2 Jaki był skutek różnych gatunków. mar- 
glu na jeden gatunek roli; a jaki wpływ wy- 
wiera jeden gaturek marglu, na różne gatunki 
ziemi? +. |. 
3 Jaki ma wplyw powtórne marglowanię na 
powiększenie plonów? i 


Ponieważ większa część zgromadzonych w Do- 


beran rolników mieszka w Meklemburgskiećm, 
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w Holsztyńskićm i w graniczących z niemi pro- = 


wincyach, gdzie marglowanie od dawna jest upo- 
wszechnione, przeto niniejsze zgromadzenie rol- 
ników niemieckich» najwłaściwszem być się 
zdaje do rozwiązania powyższych przedmiotów, 
podług skutków: z doświadczenia czerpanych. 
Co do skutków mnarglowania, zabrał sil - 
glos p. Pogge jak następuje: 
„ „Gdyby u nas (w Meklemburgskiem) nie bylo 
zaprowadzone marglowanie, gospódarstwo na- 


widziemy dziś tam, gdzie podobnie jak my 
dawnićj, ciągłą uprawą zboża wycieńczają zie- 


plony, jak garść nawozu słomiastego (a). Mar- 
glowaniu to jedynie. mamy do podziękowania 


x 


(a) Łatwa podobno domyślić się o jakim to kraje 
mowa: Red. 
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„mię, nie zwracając jéj nic więcćj za otrzymane 
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ten stan kwitnący naszego rolnictwa; 0:50 a 
w wielu gospodarstwach o 100 proc. podwyższone 
dochody; i te liczne gromady zwierząt domo- 
wych, o jakich; przed marglowaniem, nie po- 
myślano nawet. — Atoli po 30 latach marglo- 

"wania, ogromny początkowy onegóź skutek wi- 
docznie poczyna się zmniejszać; a nawet w wielu 
gospodarstwach już tylko do połowy przyjąć 
go można, lubo i tu, nie jest małćm dobrodziej- 
stwem. Dla tego, slusznie się należy wyna- 
 lazcy marglowania największa chwala, i gdyby 
imie jego było znanćm, niezawodnieby uwień- 
czonym został, wdzięcznej potomności pomni- 
kiem. (a)* : 


Wielu innych gospodarzy potwierdziło nad- 
zwyczajne skutki marglu; lecz nie ntniej i to, 
Że z czasem się zmniejszają; wszakże w tém 
nie ma nie nadzwyczajnego, znając właściwe dzia- 
łanie tego ciała. 

Z gospodarzy Hołsztyńskich przemówił za 
marglowaniem p. Hiluzers z 45 letniego do- 
świadczenią. Że pićrwsze mar- 
glowanie nadzwyczajnie zwiększa produkcyę. 


I on twierdzi 


Za PEVA Że po marglowaniu, na roli, która 
już tylko tatarkę wydawała, uprawiał rze- 
-pak zimowy i pszenicę; ale zarazem oświad- 
czył że obok marglu, i gnojenia niezaniedby- 
wal. Po drugim obiegu — rotacyi — skutek mar» 
glowania już był mniejszy; a po Wzecim, zu- 
 pelnie ustał. Dla tego, powtórnie rolę tę mar- 


glowa!; lecz juź tylko połową tej ilości, jaką 


- początkowo użył; poczem plony znacznie się 
podniosły; z; przecie już nie są takie, jak bywały 
"po. pierwszóm marglowaniu. | Grunta jego są 
"nader różne: gliniaste, , czerwonawe Źwirowate. 
Margiel wapienny. Na pręt kwadr. poraz pier- 
wszy dawał marglu 8, a] 
stopy sześcienne. 


a poraz drugi tylko A 
(Zachodzi -pytanie czyli-po 


(a) Marglowanie nie należy-do nowych wy nalązków; 


e ono i. Seri Rzymiąnom znane: Red. 
y 
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drugićm marglowaniu skutek nie bylby ten sam 
co po pierwszćm, gdyby taka sama ilość margla 
była użyła). 

Na poparcie powyższego, przytoczył hrabia 
Holsztein,co następuje: —,,W Holsztyńskićm jest 
okolica (Probsićj), gdzie od niepamiętnych. cza- 
sów eo -pewną liczbę lat marglują. Uredzaj- 
ność pól tej okolicy powszechnie jest znana. 
Marglowanie upowszechniło się tu naweti pò- 
między włościanami: i oni ogromne zbierali ztąd 
korzyści. Ale niektórzy z nich, widząc skutek: 
a nie znając e AO mniemali: ż8bes g gno» 
jeniassiemi obejść: się już będą mogli. Wonadal 
był taki, jakiego się spodziewać należało: plony 
zamiast się zwiększyć, o wiele były mniejsze; 
dopiero gdy podobnie jak inni gospodarze, na 
przemian gnoili i mar glowali, plony dawniejsze 
wrócily.'ć 

Zmniejszenie się z czasem skutku marglo- 


wania, wytłumaczył professor Blücher w spo- 
* sób bardzo naturalny: — „Margiel działa najwię- 


cej na wegelacyę przez wapno które zawiera. 
Ale wapno z czasem niknie, bo je spóżywają 
rośliny; a przeto i skutek marglowania musi 
niknąć. Dodal ‘on: 2e margiel znajduje się po 

największej: części pod warstwą glinianą; która 
była także niegdyś marglem; lecz skutkiem 
odwiecznej wegetacyi, rośliny wyczerpały z niej 
części wapienne, tak głęboko, jak tylko swe- 
mi korzonkami sięgnąć mogly.'« - Wszakże zda- 
nie prof. Bląchera, zgodne jest z obecną nauką 
chemii organicznej (p. art. „O pokarmie Bain 2 
Ziemianin z r. 1841 str. 420). 

Są role na których: marglówanie. żadńego 
nie wywićra skuku; lecz to: dla tego, iż one po- 
dostatkiem zawierają” wapna: i SE 

Niektórzy gospodarze byli: tego Pinia: že 
margiel najmocnićj działa na rolę, która długi 
czas odłogiem leżała; inni, nie przecząę tego, 
przytaczali, że i wroli żytnój;'eiągle pod progiem 
będącej, nadzwyczajnie Podzajność powiększa. 


—— 


Nakoniec uczyniono uwagę, że w Sekcyi te- 
chnicznćj (zgromadzenie rolników jest podzie- 
lone na Sekcye), wiele głosów było za tém, że 
margiel jest przyczyną choroby kartofli, ospą, 
czyli chropowatością zwanej, i Że z tego po- 
wodu w wielu gospodarstwach w Prusach, po- 


siadających wielkie gorzelnie, zaprzestano mar- 


glować. Atoli na ogólnej Sessyż, bardzo wielu 
gospodarzy zupelnie temu zaprzeczało. Przy- 
zmawano wprawdzie, że w pewnych okoliczno- 
ściach, prędzej kartofle mogą uledz tej choro- 
bie w gruncie marglowanym niżeli nie marglo= 
wanym; lecz okazano do przekonania: Že czę- 
stokroć na gruncie marglowanym najzdrowsze 
i najpiękniejsze rodzą się kartofle; a przeciwnie, 
rola nigdy nie marglowana, nowina nawet, 


Gospodarstwo Domowe. ` 


O roszeniu lnu na śniegu. 


Celem roszenia lnu, jest ułatwienie oddzie- 
lenia się twardćj obwódki włókna, sposobem 
mechaniczny m; dla tego moczy się len w wo- 
gdy taż obwódka przez wodę w. części ro- 
y; przez 


dzie; a 
złożoną zostanie, wyjmuje się znićj i suszy 
co krnszeje i jaż z łatwością od włókna się 
oddziela: innym A odłączyć jej nie 
można. 


Dotąd mamy trzy sposoby osięgnienia po- 
wyższego celu: l, moczenie Inu w wodzie; 2. na 
rosie, 3. pod śniegiem, Ponieważ pierwsze dwa 

sposoby są już znane, więc tylko o trzecim 
mówić tu będziemy. 

W Alzacyi, gdzie roszenie na Śniegu niemal 
ogólnie jest używane, rozpościerają len na zie- 
"mię późno wjesieni, i zostawiają go przez calą 
rimę pod śniegiem; a to dla tego, iź tym sposo- 
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wydaje kartofle chorobą, o której mowa, do- 


tknięte. s 
Drugie aa jaki wywierają skutek różne 


gatunki marglu na ieden gatunek roli i odwro- 


tnie, nie było wcale rozbierane. 

Z powyższego się okazuje: 

SEZ w ogólności marglowanie nadzwyezaj: 
nie plony powiększa, mianowicie gdy po ran 
pićrwszy ma miejsce. 

2 Że co pewny okres czasu powtórnie mar- 
glować,należy, lecz skutek jest już nieco mniej- 
szy. 

+ 

3 Ze marglowanie nie uwalnia od gnojenia 
ziemi; owszem, tylko na przemian z gnojeniem, 
tak wielkie wydaje korzyści. (a) 


bem pewnićj się osięga właściwy cel roszenia 
niżli każdym innym; albowiem, len, z powodu 
malćj ilości zawartćj wnim gummy, bardzo sta- 
bo ulega fermentacyi winnej ikwaśncj; ale raczej 
w zbiegu sprzyjających okoliczności, w krótce 
w zgniłą przechodzi, W prawdzie celem roszenia, 
jest wprawienie go wsłahą fermentacyą zgniłą, dla 


tem dokładnićjszego rozlożenia obwódki drze- 


wiastej; lecz skoro wtym stanie nie co zadługo zo- 
staje, zgnilizna łatwo się udziela włóknu; przea 
to, w miarę napsucia, traci len na wartości.-— 

Im zaś niższą jest temperatura pod czas którego- 
kolwiek sposobu roszenia, tém tćż później ob- 
jawia się fermentacya zgniła; i odwrotnie; im 


wyższa temperatura, tém prędzćj ciała organi- 


4 

(a) Więcćj w téj mierze p. — „Sztuka urządzaanth 
gospod. wydanie gie pizez N. Kurowskiego. ms 
drugajstron, 59 Red. 


p O TEZ ROZ 
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ezne gniją. — Pod śniegiem temperatura jest niż- 
sza niżli pod wodą i na rosie. 

Jednakowóż, przeciąg czasu jaki len zostawać 
winien pod śniegiem, stosować się ma do kli- 
matu miejscowego. W strefie północnej i w oko- 
licach górzystych, gdzie w ogólności jest zim- 
nićj i więcćj upada Śniegu, a następnie gdzie len 
przez długi czas Żadnćj nieulega zmianie (gdyż 
tylko w temperaturze po rad zero zgnilizna się 
objawia) może on przez calą zimę pod śniegiem 
pozostać; co nietylko mu nieszkodzi, lecz owszem 
do osiągnienia zamierzonego celu niezbędnie 
jest potrzebnóm. 

W klimacie zaś cieplejszym, gdzie powietrze, 
mianowicie zimową porą, więcej jest zmienne, 

* śnieg nie leży ciągle na ziemi, roszenie na śnie- 
gu w krótszym następuje czasie, — W tych oko- 
licach należy go później na ziemię rozpościćrać 
aby nie prędzćj się urosił jak za nastąpieniem 

* wiosny, gdzie się na słońcu suszy. 

W Czechach, len, jak można w najsuchszóm 


miejscu trzymany, rospościćrają w celu o któ- _ 


rym mowa, na żiemię: w styczniń, w lutym, a 
nawet czasami w marcu dopiero.— Niezbędnym 
warunkiem dobrego uroszeniulnu pod śniegiem 
jest, aby tenże przynajmniej raz jeden na nim 
leżał, niechby już nie do zupełnego uroszenia: 
resztę dokona zwykła wtćj porze wiigoć. 

Ten sposób roszenia, ma wielką przewagę nad 
dwiema innemi. Len bowiem w wodzie roszony, 


jest wprawdzie znacznie bielszy; atoli o wiele 


słabszy; a szczególniej jeżeli był moczony cokol- 
wiek dłużej niż potrzeba w wodzie nieco do gnicia 
usposobionćj. — Len zaś na rosie roszony, za- 
chowuje w prawdzie naturalną moc, lecz nie jest 
biały; mimo to wielu przekłada ostatni sposób 
nad pićrwszy. Można wprawdzie oba te cele 
połączyć, mocząc len przez czas krótki w wo- 
„dzie, a potćm rozpościerając go na rosę, dla zu- 
pelnego uroszenia; co, rzeczywiście celowi odpo- 
wiada, ale też więcćj zabiera czasu, — 


Roszenie - 
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zaś pod śniegiem połącza zalety dwóch poprze» 
dnich sposobów, unikając ich wad. Len bo- 
wiem pod śniegiem roszony,. ješt biały jak 
moczony,i mocny równie temu co na rosie Z0- 


stał roszony. 
mm" EZ OG 


Pewny sposób oswobodzenia owsa 


z stęchlćj woni. 


Podług pewnych doświadczeń, na wielką sto- 
pe czynionych, węgiel drzewny odejmuje zu- 
pełnie stęchłą woń owsu (a może i innemu zbo- 
žu). Tym końcem, owies mięsza się należycie 
z węglem miałko sproszkowanym i zostawia na 
kupie przez dni 8.— Jeżeli po upływie tego cza- 
su, niezupełnie jest wolny od stęchlizny, powtór- 
nie mi sza się zwęglem (z mniejszą ilością)i przez _ 
8 lub 14 dni zostawia na kupie— 

Jeżeli owies bardzo jest stęchły, bierze się na 
15 korcy owsa 4 korca węgli; jeżeli zaś mało 
zatęchło, dosyć jest; korca węgli na 24 kor: owsa. 
Węgiel oddziela się od owsa przez zwyczajne 
wianie; a. lepiej jeszcze gdy się przepuszcza 
prsez młynek. 

Wiadomo, że owies mocno stęchły nie wscho- 
dzi; mniej zaś zatęchly, w prawdzie wyrasta, lecz 
podług twierdzenia Thaera utraca kwiat przed 
zawiązaniem ziarna. Wartoby wyprobować czyli 
oswobodzenie owsa z mocnej stęchlizny, powyż- 
szym sposobem, przywraca mu moc kiełkowania 


lub nie? 
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O oszczędzaniu drzewa. © . 


Oszczędzanie drzewa coraz staje się ważniej-. 
szem. Pisma publiczne wskazują w tej mierze 
następujące prawidła, które, byle tylko skru- 
 pulatnie zachowane, wrzeczy saméj celowi od- 
powiadają. 


1. Zaprowadzenie machiny dogotowania, w ten 
sposób urządzonej, by się nie gotowało przy 
ogniu, lecz nad płomieniem. Zwykłe bo- 
wiem ogniska i kuchnie, najwięcej marnu- 

ją. drzewa. EN i 


2. Zniesienie wielkich pieców zewnątrz izby 
opalanych, a żaprowadzenić pomniejszych 
z cugami; tak ZURON szweckich lub. ros- 
syjskich. 


a Zmiesienie Raz drewnianych a zapro" 


wadzenie samorodnych lub kamiennych, 
_ gdzie jest obfitość kamieni. 


4. Obsadzanie miejsc drzewami 


szybko rosnącemi, lub owocowemi. - 


próźnych 


6. Zakaz naprawiania dróg chróstem. 

6. Należyte rozdrobnienie drzewa opałowego; 
im. bowiem drobniejsze, tém szybelej.go- 
reje; im zaś szybcićj się pali, więcej 
/ płomienia a następnie więccj udaje. cie- 
plika, ; . > 

© 7. Nie palić nigdy drzewa mokrego; lecz ile 

tylko być może, należycie wysuszone; 2 
części pierwszego, mnićj wy dadzą ciepła, 
niż | drugiego. . 

8. - Drzewo opałowe trzymać pod szopą w miej- 
'scu najsuchszćw. 

9: Dobre urządzenie kotłów, ognisk i pieców 
technicznych wiele oszczędza drzewa. 

10. Zaprowadzenie w lasach porządnego go- 
spodarstwa, czyli podzielenie ich na regu? 


tem 


larne poręby. 
11. Obsadzanielub obsiewanie holiżn ZAS 
12. Przedłużenie zakresu“ ochre + 
drzew. ; ; : 
13,- Lepszy wybór drzewa, adad lub siać się 
- mającego; czyli gatunkowi roli Bardziej 
_ odpowiedni? 


, zimno i na drogość 


14. Zakaz spuszożania młodego drzewa. 
15. Wyszukiwanie nowych materyałów na 
- opał służących; jako: torfu, węgli kamien- 
nych, i t. p. 
16. Nie budować z drzewa, ale zgliny, kamieni, 
lub cegły palonćj, 
Co do gospodarstwa leśnego: 


1. Poręby. wcześnie. uprzątąć, by wegetacya 


drzew nastąpić mogła. 


Drogi wytknąć i dozęrować by dowolnie 
nowych nie robiono. 


Drzewo budułcowe, porządkowe i opalo- 
we w żimie spuszczać. 
Pieńki wykopać i zrównać ziemię. 
5. 
6. aby nie marnować 
chrustu i te p. * 


Nie wiązać zboża w powrząsła zrokieiny, 
Przy robieniu mioleł, 


7. Na kradzież leśną największą dawać uwag 
8. Ograniczyć pastwisko leśne. 
"9. Ochraniać ptaki owady pożerające; a osta- 
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= tnie ile'podobno. wytępiać.. 
"Wprawdzie wiele juž mówiono i pisano a o pó- 


„wyższych przedmiotach, lecz wykonaniem ich 


mało się kto zajmuje. — Jeden tytko przedmiot 
tu wytknę; to jest: ogromne, daremne rozprasza- - 
nie ciepła (czyli właściwie mówiąc, marnowa- 
nie drzewa) wziznowej porze, skutkiem niestosow- 
nego urządzenia mieszkań. Czyż podobna je tak 
ogrzać-jakby ogrzane być winny? Nie. — Sąone 
tylko obliczone naletnią porę; a przecież, zimy 
mamy. 7, a lata-5 mięsięcyj : „w zimie rzadko bez 
ognia obejść się można;:a w lecie; często go pa- 
lić wypada. — Izby nasze są zbyt wysokie; sie- 


nie i schody za nadto obszerne, drzwi i okna 


zwykle wcale nie pp? i skarżymy się na 
ć drzewa! 


* Technika. 


O tworzeniu się cukru, drożdży i 
fermentacyi w piwowarstwiei gorzel- 
; nictwie. ~, 


(Dokończenie) 


Czas trwania i wypadek fermentacyi, jest różny: 
a. Podług sposobu używania drożdży; 
"b. Podług ich rodzaju. 
Fióżne zboczenia mają tu-mićjsce; a mianowi- 
cie; ZĘ 
Co do lgo.: Wiadomo że zwyczajnie brzeczka 
piwna się gotuje. Znajduje. się wprawdzie w nićj 
rozpuszczona diastaza, która podczaś zacieru 
przeistoczyła krochmal na cukier, lecz podczas 


gotowania brzeczki, utraciła ona swą siłę cukro-' 


twórczą. Przeciwnie zacier wódczany, nie gotuje 

- już, lecz niezwłocznie po uskutecznionóm prze- 
jstoczeniu krochmału na cukier, poddaje się 
fermentacyj. Obecna w nim diastaza; w praw- 
dzie zmienioną została po zcukrzeniu krochma- 
lu, zachowała przecież jeszcze niejaką część swej 
działalności; tak na rozpuszczony krochmal, ja- 
ko tóż na utworzoną pod czas zacieru gummę, 
co się szczególnićj okazuje przez mócniejsze 

„fermentowanie brzeczki lub zacieru nie goto- 
wanych, w porównaniu do gotowanych; jak to 
wielokrotnie czynione doświadczenia przekona- 
ły. 

Wszakże rzecz ta łatwo się da tłómaczyć. 
W brzeczce niegożowanej mieści się jeszcze di- 
astaza i gumma; pićrwsza posiada jeszcze w pe> 

"wnćj części swą silę cukrotwórczą, a druga w tych 
okolicznościach jest zdolną przemienienia się 
na cukier. Mówię w tych okolicznościach: to jest 

5 w tenczas, gdy "utworzony poprzednio wraz z. 
nią cukier, po większej części zamienił się już 
skutkiem fermentacyi na alkohol, a diastaza 


z którą zostaje w styczności, posiada jeszcze moc 
cukrotwórczą; jak to w powyższym przypadku 
ma mićjsce. 

A zatćm, pod czas fermentacyi winnej, 7:żego* 
iowanej brzeczki lub zacieru, dwa chemiczne pro- 
cessa ciągle mają mićjsce: 1. przemiana cukru 
na alkohol, 2. p 
wypływa: Że dwa te płyny do zupełnego wy” 
fermentowania więcćj potrzebują czasu, aniżeli 
gotowane. Nadto, co do piwa, okoliczność ta 
ten ha niewpływ wywićra: żepiwo z  niegotowanéj 
brzeczki, jakkolwiek mocniéjsze, mniéj jest kla= 
rowne, przez co zawićra w sobie pewną woń 
rozpuszczonćj diastazy; prędzej się kwasi, ni- 
Żli robione. Z RS polo yant albowiem 


zemiana gummy na cukier. Arad 


wą a iA z z 


Co do 2go. Jak różnemi są a aE 
czibrzeczków gotowanych i niegotowanych, tak 
też są różne skutki drożdży z nich pochodzą- 
cych. - Droźdże piwne, wyłączone a brzeczki 
gotowanej, są o wiele slabsze odty ch, co pocho- 
dzą z brzeczki niegołowanej; to jest: mniej do- 
ktadnie rozkładają cukier na alkohol i kwas wg- 
glowy, tak podczas głownej moglaby; jako 
też późniejszej. 

W obudwóch gatunkach drożdżę,- stanowi część 
składową diastaza, rozpuszczona w płynie, fer- 
mertacyi uleglym; ale w brzeczce gotowanej 
utraciła ona zupelnie swą siłę cukrotwórczą; ja- 
ko też własność prędkiego skwaszenia. Przeći- 
wnie, diastaza z brzeczki niegotowanej, przeszła 
do drożdży z zachowaniem swćj śiły cukier: two- 
rzącćj. A więc, drożdże, pod czas fermentacyi 
czyli robienia piwa, przeiśtaczają ciągle gumrnę 
na cukier; a zątóm sprawiają dokładniejsze ro- 


bienie piwa; a przytóm i moc jego podwyższają. 


e 


Rozróżniam więc dwa gaiunki drożdży jako 
środki wzbudzenia fermeniacyj uważane: 

Pierwsze, które jedynie wzbudzają fermen- 
tacyją winną; temi są zwyczajne drożdże pi- 
wne z gotowanej brzeczki otrzymane; nazywam 
je drożdżami, fermentacyą wzbudzającemi. 

- Drugie, które nie już tylko wzbudzają fer- 
mentacyą winną, lecz prócz tego, są w Sta inie 
tworzenia cukru w płynie fermentującym; jak 
to zrządzają drożdze z brzeczki niegotowanćj 

z zacieru wódczanego oirzymane: mazywam 
ie drożdźami fermentacyą wzbudzającemi i cu- 
jkier tworzącemi. 

Ostatnie drożdże, dodane do zacieru niego- 
towanego, zrządzają najdokladnicjszą fermen- 
tacyę, i onym to wlaściwie przypisać należy 
tak wielki wydatek wódki, jaki gorzelnie do. 
brze urządzone i prowadzone, obecnie wydają: 
Pićrwsze zaś same przez się, nigdy podobnego 
skutku nie sprawiają, lecz jest sposób popra- 


wiania ich, czyli zamienienia na drugi gatunek; 


to ma miejsce, gdy: 

a. Dodamy do nich stósowną ilość słodu jęcz- 
miennego; lub też: s 

b. Gdy je umięszamy ze sztucznemi drożdża- 
mi; albo też ostatnie oddzielnie do zacieru do- 
dajemy. Ponieważ robienie sztucznych drożdży 
i niemal ogólnie jest znanca i upowszechnionćm, 
przeto nie widzę potrzeby ich opisywania. 

Fermentacya winną jest dwojaku: wierzchnia 
i dolna. Pićrwszą wzbudzają drożdże wierzchnie 
przy * średniej. temperaturze: przyczćm nowo 
utworzone drożdże, wydobywają się po większej 
a mała tylko ich 
al na spód. się osadza. Drugą zrządzają 
„drożdże dolne ne przy niskiej temperaturze; w tym 


części na wierzchu płynu; 


razie nowe drożdże osadzają się na spodzie 


beczki. Wprawdzie można zamienić fermenta- 


-cyą wierzchnią na dolną; to jest, w którćj dol- 


me drożdże tworzyć się będą; lecz odwrotnie: 


mie da się to uskutecznić. Fermentacya wierz- 


A 


chnia, przy wyższej temperaturze, prędzej się | 
kończy od dolnćj w temperaturze niskiej. W kad- 
kach, podług woli piwowara, pierwsza lub druga 
może mieć miejsce; w beczkach Żaś, już tylko 
wierzchnie drożdźe się wydzielają. 

Fermentacya wierzchnia, przy wyższej tem+ 
peraturze, mieści w sobie zarodek zepsucia 
utworzonego przez nie płynu; dla tego, w kad- 
kach, tylko przy niższćj temperaturze, około 
10 stop- R; w beczkach! zaś przy średnićj od 10 
d6 MR, miejsce mieć mioże. 

Uczeni uważają process fermentacyi za pro- 
cess chemiczny, katalytyczny, elektryczny iwer 
gełacyjny. Jeżeli podług Cagniarda - Latour 
i Schwanna, drożdźe są istotnie rośliną, to jest, 
grzybkiem cukrowym, wtedy ostalnie mnie- 
byloby 
Tw rzeczy ŝaméj, ma ono wiele za sobą. W tym 


manie calkiem  usprawiedliwionćm. 
razie utworzenie nowej rośliny (nowych droż- 
dy). po jéj zasianiu przez nasienie drożdżowe 
"(mówiąc teclmicznie przez zadanie dr ożdży), by» 
loby ta głównym celem; a nowe drożdże, głó- 
wnym produktem; zaś alkohol i kwas węglowy, 
'ażaćby Fal ` zt Apen 
uważaćby należało za produkta uboczne. Pióža 
kiet- 
kowanjė, zapľodnianie, tworzenie, i dojrzałość 


ne okresy ferimenlacyi przedstawiałyby: 


owocu; to jest drożdzy. Brzeczka byłaby ziemią 
w którćj roślina ta wegeluje; drożdźe wierze. 
chnie, tém względem dolnych, czem są np. 

zboża letnie do zimowych; a zakres fermenta- 
cyi drożdży, podobny do zakresu wegetacyjnego 
wspomnionych roślin. 

Fermentacya wierzchnia przy wysokićj tempe- 
raturze przyrównaną byćby mogła do wegetacyi 
treibhauzowej: jednakże jéj produkt jest podlej- 
szej i mnićj trwały. Pod każdym względem dolna 
zasługuje na pierwszeństwo. Wszakże już sama 


natura zdaje się nam to wskazywać; albowiem 
fermentacya w różnych sókach, mianowicie sama 
z siebie powstała, jest dolną; i takowa teź 
wydaje najirwalsze i najmocniejsze piwa, jak 
to np. bawarskie. 
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